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江
戸
時
代
に
町
人
の
街
と
し
て
栄
え
、

現
在
に
至
る
ま
で
そ
の
文
化
の
香
り
を
残

し
つ
づ
け
て
い
る
東
京
・
神
田
。
そ
の
一

角
に
店
を
構
え
る
「
金
多
樓
寿
司
」（
創

業
は
1
9
2
6
年
）
の
3
代
目
、
藤
田 

武
氏
は
祖
父
の
代
か
ら
受
け
継
い
だ
江
戸

前
の
技
法
に
自
身
の
個
性
と
現
代
的
な
感

覚
を
巧
み
に
融
合
さ
せ
、
次
代
の
〝
町
の

す
し
屋
〞
づ
く
り
を
目
指
し
て
い
る
。

そ
の
た
め
に
、
藤
田
氏
は
2
0
1
5

年
に
大
規
模
な
店
舗
改
装
に
踏
み
切
っ

た
。「
た
ん
に
キ
レ
イ
に
す
る
だ
け
で
な
く
、

か
つ
て
使
用
し
て
い
た
看
板
や
イ
ス
の
背

板
を
残
す
こ
と
で
、
懐
か
し
さ
も
感
じ
ら

れ
る
よ
う
に
し
た
」
と
藤
田
氏
。
そ
の
雰

囲
気
は
ま
さ
に
次
世
代
の
〝
町
の
す
し
屋
〞、

リ
ラ
ッ
ク
ス
し
な
が
ら
大
切
な
人
と
の
食

事
を
ゆ
っ
く
り
と
楽
し
む
こ
と
が
で
き
る

よ
う
に
な
っ
て
い
る
。

も
ち
ろ
ん
、
素
材
や
握
り
へ
の
こ
だ
わ

り
も
一
流
だ
。「
私
は
元
来
、
素
材
の
味

や
香
り
を
引
き
出
す
こ
と
を
モ
ッ
ト
ー
に

し
て
お
り
、
調
味
料
を
は
じ
め
と
し
た
味

付
け
は
極
力
ア
ッ
サ
リ
さ
せ
る
よ
う
に
し

て
い
る
」
と
藤
田
氏
。
た
と
え
ば
、
祖
父

の
代
か
ら
伝
わ
る
シ
ャ
リ
に
つ
い
て
は

「
赤
酢
を
使
っ
た
も
の
で
、
幅
広
い
素
材

に
合
わ
せ
る
こ
と
が
で
き
る
」
と
胸
を
張

る
。
そ
し
て
、
握
り
に
関
し
て
は
昔
な
が

ら
の
本
手
返
し
に
よ
っ
て
、
口
ほ
ど
け
の

良
さ
を
追
求
し
て
い
る
。

こ
う
し
た
老
舗
な
ら
で
は
の
味
と
技

は
、
ア
ナ
ゴ
の
握
り
に
も
見
事
に
あ
ら
わ

れ
て
い
る
。
通
常
の
倍
以
上
の
時
間
を
か

け
て
炊
き
上
げ
た
ア
ナ
ゴ
は
、
常
温
で
も

フ
ン
ワ
リ
と
味
わ
い
深
く
仕
上
が
っ
て
お

り
、
実
に
美
味
だ
。
ち
な
み
に
「
こ
の
ア

ナ
ゴ
は
祖
父
が
店
を
持
つ
前
、
屋
台
を
曳

い
て
い
た
頃
に
完
成
さ
せ
た
も
の
で
、
私

も
大
好
き
な
一
品
だ
」
と
藤
田
氏
は
微
笑

む
。
一
方
で
、
変
化
を
加
え
た
も
の
も
あ

る
。「
以
前
の
コ
ハ
ダ
は
酢
で
2
、
3
日

ほ
ど
シ
ッ
カ
リ
と
〆
め
て
い
た
が
、
今
は

浅
〆
め
に
し
て
柔
ら
か
く
仕
上
げ
て
い
る
。

伝
統
も
大
切
だ
が
、
今
の
お
客
さ
ま
が
ど

の
よ
う
な
味
を
好
む
か
と
い
う
こ
と
も
念

頭
に
置
き
な
が
ら
、
こ
れ
か
ら
も
試
行
錯

誤
を
つ
づ
け
て
い
き
た
い
」
と
力
説
す
る
。

コ
ロ
ナ
禍
に
あ
っ
て
、
依
然
と
し
て
飲

食
業
界
は
苦
境
に
立
た
さ
れ
て
い
る
。
が
、

藤
田
氏
は
「
こ
う
い
う
時
代
だ
か
ら
こ
そ
、

ま
す
ま
す
人
と
人
が
出
会
っ
た
り
、
語
り

合
っ
た
り
す
る
機
会
は
貴
重
な
も
の
に
な

っ
て
い
る
。
す
し
屋
は
対
面
商
売
の
極
み
、

お
客
さ
ま
に
最
高
の
時
間
を
提
供
し
て
い

き
た
い
」
と
力
を
込
め
る
。
江
戸
前
の
味

と
技
は
、
こ
れ
か
ら
も
着
実
に
進
化
を
遂

げ
て
い
き
そ
う
だ
。
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